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Buah mangga adalah salah satu buah tropis. Buah mangga banyak mengandung beta-
karoten , kalium, dan vitamin C, asam sitrat, dan komponen lain. Selain dapat dikonsumsi 
dalam bentuk segar, buah mangga dapat diolah menjadi keripik mangga. Proses 
pembuatan keripik mangga menggunakan penggorengan vakum. Tujuan penelitian 
adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan buah mangga, perlakuan 
perendaman dan suhu penggorengan vakum terhadap kualitas keripik mangga yang 
dihasilkan. Varietas mangga yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah mangga 
Arumanis. Pada penelitian ini dilakukan perbedaan tingkat kematangan buah mangga, 
variasi proses perendaman dengan menggunakan sodium metabisulfit 540 ppm, Ca(OH)2 
1000 ppm, dan suhu penggorengan 65 oC, 70 oC, 75 oC.
 
Mutu keripik mangga dianalisa 
secara fisik yaitu analisa kerenyahan yang diukur dengan texture analyzer, secara kimia 
yang meliputi analisa kadar air , analisa kadar gula reduksi, dan analisa kandungan 
vitamin C, serta dilakukan analisa sensoris oleh 30 panelis. Berdasarkan hasil penelitian 
maka didapatkan bahwa peningkatan suhu penggorengan diikuti dengan penurunan kadar 
air, kadar gula, dan jumlah vitamin C dalam keripik mangga. Perbedaan tingkat 
kematangan juga sangat berpengaruh pada kadar air, kadar gula, dan jumlah vitamin C 
pada keripik mangga yang dihasilkan.  Selain itu, proses perendaman dengan sodium 
metabisulfit 540 ppm, Ca(OH)2 1000 ppm juga dapat membantu mengurangi kadar air 
dan meningkatkan kerenyahan pada keripik mangga yang dihasilkan. Dari hasil 
penelitian didapatkan bahwa kadar air keripik terendah yaitu sebesar 1,033 ± 0,725 % 
diperoleh dari penggunaan mangga mentah dengan suhu penggorengan 75 oC dan 
menggunakan larutan perendaman sodium metabisulfit. Hasil uji kerenyahan 
menggunakan alat texture analyzer menunjukkan bahwa semua keripik hasil percobaan 
menghasilkan nilai Fbreak ( gaya pecah ) dengan kisaran nilai 2,209 ± 0,102 hingga 7,158 
± 1,997. Kadar gula reduksi terbesar dimiliki oleh keripik mangga dengan menggunakan 
mangga matang pada proses penggorengan pada suhu 65oC dengan tanpa menggunakan 
perendaman yaitu sebesar 17,550  ± • 4,964 %. Jumlah vitamin C terbesar yaitu sebesar 
55,502 ± 15,815 mg/100g dimiliki oleh keripik mangga dengan menggunakan mangga 
matang pada proses penggorengan dengan suhu 65oC dan menggunakan perendaman 
sodium metabisulfit. Hasil analisa sensori overall tertinggi dengan nilai 3,7 yang berarti 
disukai oleh panelis yaitu kombinasi perlakuan mangga matang yang diberi perendaman 
sodium metabisulfit
 
dan digoreng pada temperatur 65 oC dan mangga matang yang diberi 














Mango is one of the tropical fruit. Mango contains betacarotene, potassium, vitamin C, 
citric acid, and others components. Mango is not only consumed in fresh form, but also 
can be processed to mango chips. The process of mango chips uses  vacuum frying. The 
variety of mango that is used in this research is Arumanis mango. The purpose of this 
research is to know the influence of the ripen level of mango, soaking treatments and the 
vacuum frying temperatures to the quality of mango chips. Mangoes used in this research 
are unripe and ripe mangoes. While the soaking treatments are done by using sodium 
metabisulfite 540 ppm and Ca (OH)2 1000 ppm. The temperatures of vacuum fryer were 
used in this research are 650C, 700C, and 750C. The quality of mango chips was analyzed 
by physical analyses with texture analyzer, chemical analyses (moisture content, vitamin 
C content, and reducing sugar content), and sensory analyses performed by 30 panelist. 
Based on the results, raising of  frying temperature is followed by decreasing of moisture 
content, vitamin C content, and reducing sugar content. The difference level of mango 
ripe has influence for moisture content, reducing sugar content, and amount of vitamin C 
for the mango chips. In addition, the process of soaking treatment with sodium 
metabisulfit 540 ppm and Ca(OH)2 1000 ppm can help to reduce moisture content and to 
increase crispiness of mango chips. Based on the crispiness characteristics all of mango 
chips are crispy, characteristic was shown by Fbreak.The results reveal that the lowest 
moisture content (1,033 + 0,725 %) is happened using unripe mango with  temperature 
750C and using soaking treatments  of sodium metabisulfit.  The highest content of 
reducing sugar (17,550 + 4,964 %) is had by mango chip used ripe mango with 
temperature 650C without soaking treatment. The highest amount of  vitamin  C (55,502 
+ 15,815 mg/100g) is achieved by combination of ripe mango that is given the soaking 
treatment of sodium metabisulfit and fried at 650C. While the highest score for overall 
parameter with 3,7 point was achieved by combination of ripe mango that is given the 
soaking treatments of sodium metabisulfit and fried at 650C and combination of ripe 
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